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DESCRIPCION 

* 

Envase perfeccionado para preparados de iuie- 
vo en polvo. 

Objeto de la invencion 

Envase perfeccionado para preparados de hue- 
vo en polvo , destinado a la preparation de ali- 
mentos con contenido en huevo sin necesidad de 
manipular huevos frescos y sin perder las carac- 
terfsticas de estos, partiendo de huevo en polvo 
al que se anade cierta cantidad de agua de ma- 
nera que.se obtiene un producto apto para su uso - 
alimenticio. 

Descripcion del estado de la tecnica 

Existen distintas formas de presentation de 
preparados de huevo en polvo, asi como distintas 
formas de producir el mismo atendiendo a distin- 
tos procesos y siendo siempre necesaria la adicion 
de agua previamente al consumo del producto. 

Hasta ahora el huevo en polvo se comerciali- 
zaba en envases grandes y sus contenido era ver- 
tido en otro recipiente de mayores dimensiones 
en el que luego se anadfa el agua. Este sistema 
era bastante problematic© puesto que se perdia 
cierta cantidad de huevo en polvo que se que- 
daba adherida a la superficie interior del envase 
o bien al realizar el vertido siempre podia caer 
cierta cantidad de huevo fuera y quedar inutili- 
zable. Ademas, existia otro problema importante 
para obtener el mejor sabor y aprovechamiento 
del producto como era la adicion de agua ya que 
verter la cantidad exacta y correct a de este h'quido 
era bastante complicado. Otro problema era rea- 
lizar la mezcla, action bastante dificil debido a la 
cantidad de producto y a las dimensiones del en- 
vase, lo que hacfa muy complicada una perfecta 
homogeneizacion del producto. 

Los mismos problemas surgen al envasar el 
huevo en polvo en f ecipientes individuales princi- 
palmente debido al desconocimiento por parte del 
usuario de la cantidad exacta de agua que debe 
anadir al huevo en polvo. 

Un contenedor de productos de huevo concen- 
trado aparece ya descrito en la patente inglesa, 
GB 2227004, donde se describe una bolsa paxa 
preparation individual de huevo concentrado pas- 
toso, no en polvo. Esta patente a pesar de redu- 
* cir la problematica expuesta anteriormente aun 
dejaba multitud de problemas sin resolver, como 
el hecho de que su preparation en una bolsa de 
plastico estaba pensada unicamente para reali- 
zar la mezcla y consumir directamente el pro- 
duct©, sin capacidad de almacenamiento, ademas 
el Hquido creado no se podia almacenar facilmente 
debido a la inestabilidad de la bolsa, la imposi- 
bilidad de tapar la bolsa hace que la contami- 
nation del producto una vez abierto y mezclado 
sea posible y ademas, la realization de la mezcla 
es dificil puesto que el tipo de envase imposibilita 
la agitation del producto dificultando la homo- 
geneizacion lo cual provoca una dificil disolucion 
del huevo pastoso. Otro problema anadido de este 
envase es la exist encia de multitud de m areas de 
nivel en el exterior del mismo lo que provoca la 
duda del consumidor en el momento de anadir el 
agua para realizar la mezcla, ademas de posibili- 
tar distintos tipos de mezcla cuando unicamente 
exist e una proportion en la que la mezcla es per- 
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fecta y se aprovechan plenamente las propiedades 
del huevo. 

Para resolver los problemas anteriormente 
plant eados ha sido desarrollada la present e in- 
venti6n, envase perfeccionado para preparados de 
huevo en polvo. 
Descripcion 

. La presente invencion, envase perfeccionado 
para preparados de huevo en polvo, solutiona a 
la perfection los problemas anteriormente plan- 
t eados, debido a su diseno. 

Principalmente el envase permite una mani- 
pulation higienica del huevo en polvo, sin nece- 
sidad de extraerlo de su contenedor original de 
manera que impide la contamination del mismo, 
que podrfa producirse con anted ores sistemas de 
envase de huevo en polvo o pastoso, ya que en 
ellos era necesaria la extraction del huevo de su 
recipiente contenedor, o bien el recipiente era po- 
co consistente posibilitando el derramamiento del 
mismo. 

El envase preconizado esta realizado en un 
material resistente, ya sea plastico o crista!, lo que 
permite un facil mantenimiento en el frigorifico 
una vez efectuada la mezcla durante el periodo 
que tenga de caducidad, es decir, permite el al- 
macenamiento del producto y no es necesaria su 
utilization inmediata a diferentia de como sucedia 
anteriormente. De esta manera, se mantienen las 
caracteristicas de la mezcla como si se tratase 
de huevo fresco, pero sin necesidad de manipu- 
lar este. 

El producto esta especialmente destinado a 
to da la industria de la alimentation, bien sean 
past el erf as, restaurantes o en el ambito domesti- 
co, permitiendo una rapida y perfecta prepara- 
tion de huevo liquido, que posteriormente podra 
ser empleado en diferentes alimentos, pero siem- 
pre con la seguridad de la inexistencia de conta- 
mination en el producto. 

En el interior del envase ademas del huevo en 
polvo, pueden exist ir distintos ingredientes o sa- 
bores, siendo sus aplicationes las mismas que las 
del huevo descascarado como tortillas, bizcochos, 
mayonesa, rebozados y otros. El huevo en polvo, 
debido a sus caracteristicas y principalmente a su 
bajo contenido en agua permite su conservation 
durante un largo periodo desde la fecha de fabri- 
cation a lo largo del cual podra ser reconstituido 
en cualquier momento. 

El contenido del envase, el huevo en polvo, 
se produce mediante el cascado automatico de 
huevos y que, previamente a su homogeneizacion 
y pasteurization, son desecados por atomizacion, 
tras esto el producto es sometido a rigurosos tests 
fasiccHquimicos y bacteriologicos. 

El metodo de preparation del producto final 
a partir del envase perfeccionado contenedor del 
huevo en polvo es sentillo y rapido, obteniendose 
un huevo h'quido apto para su consumo. Para la 
preparation del producto final unicamente es ne- 
cesario abrir el envase cerrado hermeticamente y 
anadir agua hasta la senal horizontal que aparece 
en el mismo de forma que no pueda existir duda 
respecto a la cantidad de agua pretisa para obte- 
ner unas conditiones optimas del producto. Una 
vez anadida el agua es necesario mezclar ambos 
ingredientes, el agua y el huevo en polvo, y para 
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ello solo hay que cerrar de nuevo el envase y agi- 
tarlo, sin necesidad de remover con un utensilfo 
simplemente bastara con la agitation del envase/ 
Siguiendo este metodo el producto liquido ob- 
terudo es igual al huevo liquido que se obtendrfa 
cascando huevos y homogeneizando la yema y 
clara de los mismos mediante batido, siendo la 
cantidad de agua a anadir la misma de que se ha 
desprovisto a los huevos en la fase de preparacion 
de huevo en polvo en la etapa de desecado. 

Mediante este metodo de preparacion y con 
la utilization de este envase se consigue una me- 
jor conservation del producto preparado frente a 
los antenores sistemas. La conservacion del hue- 
vo sin preparar, es decir, en el envase cerrado, es 
superior a la del huevo en cascara cuando este se 
encuentra sin refrigeration, soportando altas tem- 
per atur as i sm que el producto se resienta debido 
a las condiciones adversas. 

Debido a las caracteristicas del envase la pre- 
paracion del producto es muy sencilla, sin necesi- 
dad de pesar ni medir cantidades de agua, simple- 
mente anadiendo agua hasta la medida indicada 
en el envase. Para el posterior consumo del com- 
puesto, existen unas senales con forma de huevo 
en el lateral del envase siendo cada senal equiva- 
lente a un huevo batido, de esta forma es sencilla 
la preparation de un compuesto con un numero 
determmado de huevos distinto al de la capacidad 
del envase perfeccionado. 

Debido tanto al producto en polvo como a su 
posterior envasado y conservacion en el recipiente 
objeto de la presente invencion se consigue una 
estabihdad bacteriologica total que garantiza du- 
rante el periodo de vida util la no proliferation de 
germenes mdeseables y patogenos que frecuente- 
mente se encuentran en la cascara del huevo y que 
durante el cascado manual de los huevos pueden 
pasar al huevo hquido no pasteurizado 
Description de las figuras 

Para complementar la description de la pre- 
sente mvenci on, envase perfeccionado para pre- 
parados de huevo en polvo, y con el objetivo de 
racilitar la comprension de las caracteristicas del 
invento, de acuerdo con un ejemplo preferente 
de reahzacion practica del mismo, se acompana 
como parte mtegrante de dicha descripcion, unas 
nguras en donde con caracter ilustrativo y no li- 
mitativo, se han representado las siguientes. 

La figura 1 muestra un ejemplo de envase perfec- 
cionado para-preparados de huevo en polvo 
en la que se puede observar las distintas par- 
tes caracteristicas del mismo, asi como el 
aspecto del envase antes de su uso. 

La figura 2 muestra envase perfeccionado para 
preparados de huevo en polvo una vez efec- 
tuada la mezcla. 
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Descripcion de una forma preferente de 
reahzacion 

A la vista de las figura se observan las distintas 
partes de un envase (4) envase perfeccionado para 
preparados de huevo en polvo, en ellas se observa 
la tapa (1) que posibilita el hermetismo del envase 
y permite la apertura y cierre del mismo, la senal 
de indicacion (2) marcada en el envase y que sirve 
de referenda a la hora de efectuar la mezcla y el 
huevo en polvo (3) listo para ser mezclado. 

El envase (4) puede ser de vidrio o polietileno 
translucido siendo preferible este ultimo material 
debido a sus caracteristicas mas resistentes y en 
el se albergaran aproximad anient e 110 gramos de 
producto en polvo (3) listo para ser mezclado, 
en la fase de reconstitucion, con 390 centimetres 
cubicos de agua tibia, que equivale aproximada- 
mente a la cantidad perdida de agua en el proceso 
de desecado de los huevos. 

Para la preparacion del huevo liquido es nece- 
sario abrir la tapa (1) cerrada de origen hermeti- 
camente para evitar la contamination del conte- 
nido del envase, y anadir agua directamente de la 
red, sin mngun tipo de acondicionamiento en el 
envase (4) hasta la senal de indicacion (2). Esta 
senal (2) representa la cantidad idonea para ob- 
tener un producto optimo para su consumicion 
y en una sola mezcla sin necesidad de posterio- 
res adiciones y mezclas de agua habituales en los 
metodos de preparacion anteriores a la presente 
invencion. Una vez que el agua ha alcanzado la 
senal (2), solo es necesario volver a cerrar el en- 
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vase (4) con la tapa (1) y agitar el recipiente (4) 
hasta que se compruebe que el huevo en polvo (3) 
se ha diluido y la mezcla de agua y huevo en polvo 
UJi se ha homogeneizado para dar como resultado 
el huevo liquido (5) apto para su consumo, en 
una cantidad aproximada de medio litro. El hue- 
vo hquido (5) obtenido corresponde a una docena 
de huevos categoria S que han sido batidos para 
conseguir la mezcla de la yema y la clara 

Una vez efectuada la mezcla y obtenido el hue- 
vo hquido (5) se volvera a abrir la tapa (1) para la 
utihzacion del producto como huevo batido pero 
sin necesidad de manipular los huevos. Para per- 
mitir una correcta medida en funcion de los hue- 
vos empleados, el envase posee en su superficie 
exterior unas senales con silueta de huevo que fa- 
cihtan la medicion del numero de huevos emplea- 
dos ya que quizas no se deseen utilizar los doce 
nuevos del envase sino un numero menor. Este 
compuesto podra ser utilizado para cualquier uso 
que se pueda dar al huevo descascarado como pas- 
teleria, rebozados, tortillas, etc. En el caso de que 
no se utiiice todo el producto homogeneizado es 
posible la conservacion segura del mismo en el 
fngonfico durante los tres dfas posteriores a su 
preparacion. 
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REIVINDICACIONES 

1. Envase para la preparation de huevo liqui- 
do a partir de huevo en polvo, conteniendo el en- 
vase o bien huevo en polvo o bien huevo en polvo 5 
con otros ingredientes, que precisa de agua para 
su reconstitucion, caracterizado porque el en- 
vase dispone de una senal de nivel o graduation 
en su superficie translutida que permite la adici6n 
del volumen exaoto de agua para obtener una 10 
mezcla perfecta, sin necesidad de utilizar utiles 
adicionales, de un= producto final, huevo h'quido, 
de manera que se conserven las caracteristicas ini- 
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ciales del huevo en cascara batido, ademas de la 
senal indicadora de la cantidad exacta de agua 
que es preciso anadir existen otras senal es en la 
superficie del envase que determinan el numero de 
huevos existentes en la mezcla pudiendo seleccio- 
nar en el momento del consumo del huevo liquido 
el numero deseado de huevos. 

2. Envase para la preparation de huevo liqui- 
do a partir de huevo en polvo, caracterizado 
segun la primer a reivindi cation, porque dispone 
de una tapa que permite el cierre y apertura del 
envase y permite la conservation del huevo liquido 
en el frigoriflco. 
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FIG. 1 
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FIG. 2 
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